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RESUMO
É de extrema importância introduzir programas de treinamento aos manipuladores
sobre  higiene  alimentar  e  formas  de  se  evitar  o  desenvolvimento  microbiano. O
objetivo desse projeto de ensino foi realizar um curso de manipulação de alimentos
para os 80 funcionários dos 21 estabelecimentos que trabalham com produtos de
origem animal no município de Guaramirim-SC. As aulas possibilitaram a participação
dos manipuladores,  havendo questionamentos,  discussões e novas ideias sobre o
tema abordado. Ficou evidente a necessidade de oportunizar mais treinamentos aos
manipuladores  para  que  as  boas  práticas  de  manipulação  dos  alimentos  sejam
realizadas corretamente e consequentemente melhorar à saúde pública da região.
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ABSTRACT
It is extremely important to introduce hygiene training programs for food handlres to
avoid microbial development. The aim of this teaching project was to conduct a food
manipulation  course  for  80  employees  of  the  21  establishments  that  work  with
products of animal origin in the municipality of Guaramirim-SC. The classes allowed
the participation of the handlers, with questions, discussions and new ideas on the
topic approached. It was evident that more training is needed for handlers to improve
good practices of food manipulation, and consequently and consequently improve the
public health of the region.
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INTRODUÇÃO
A alimentação é condição básica para a vida, porém pode originar diversas
enfermidades, considerando que sua composição e nutrientes a deixa suscetível à
contaminação, favorecendo o desenvolvimento de microrganismos principalmente se
não são seguidas as boas práticas de manipulação (SCHÃFER, 2011). É de extrema
importância  introduzir  programas  de  treinamento  e  conscientização  aos
manipuladores  sobre  higiene  alimentar  e  formas  de  se  evitar  o  desenvolvimento
microbiano (EVANGELISTA, 2008).
O Codex Alimentarius é um programa integrante da Organização Mundial da
Saúde (OMS) referência no comércio internacional que regula o setor de alimentação,
atuando em todos os níveis da cadeia produtiva, desde o produtor até o consumidor
final (ORTEGA, 2012). Dentre suas diretrizes têm-se as Boas Práticas de Fabricação
(BPF),  definidas  como procedimentos  necessários  para  a  obtenção  de  alimentos
inócuos e saudáveis,  garantindo a qualidade dos alimentos (BRASIL,  1997).  Para
atingir os princípios básicos das diretrizes do Codex Alimentarius, há necessidade de
orientar  os  comerciantes  sobre  os  cuidados  necessários  na  conservação,
manipulação e consumo dos alimentos (WELKER et al, 2009).
Visto isso, constatou-se que a criação de um projeto de ensino com o objetivo
de  conscientizar  os  comerciantes,  consumidores,  crianças  e  estudantes  da  área
acadêmica  sobre  a  importância  das  boas  práticas  de  fabricação,  a  correta
manipulação de produtos de origem animal e a importância da atuação da Vigilância
Sanitária  e  do  Médico  Veterinário  na  prevenção  de  doenças  transmitidas  por
alimentos (DTA's) é de extrema relevância para a sociedade, para a saúde pública e
para as políticas-públicas do município.
Com  base  nisso,  o  objetivo  desse  trabalho  foi  realizar  um  curso  de
manipulação de alimentos para os funcionários dos estabelecimentos que trabalham
com produtos de origem animal (açougues e peixarias) no município de Guaramirim-
SC,  visando  contribuir  para  uma  melhor  qualidade  dos  serviços  prestados  à
comunidade, além de diminuir o foco de disseminação de DTA's.
METODOLOGIA
Primeiramente  as  bolsistas  do  projeto  realizaram  uma  pesquisa  em  21
estabelecimentos que vendem produtos de origem animal, na cidade de Guaramirim -
SC, através do preenchimento de um Checklist baseado na RDC n° 216/2004 e RDC
n° 275/2002, adaptado à realidade da região, com o intuito de averiguar as condições
higiênicos  sanitárias desses  estabelecimentos.  A partir  dos resultados obtidos,  foi
elaborado  o  curso  de  manipuladores  de  alimentos  focado  nos  pontos  críticos
observados no Checklist. O curso aplicado envolveu oitenta manipuladores, divididos
em quatro turmas de vinte alunos.
Esse curso enfatizou as exigências da legislação vigente, desde como deve
ser  a higiene pessoal, o armazenamento da matéria prima, produção, estocagem,
exposição do produto final e atendimento ao cliente. Teve como objetivos específicos
o conhecimento dos conceitos básicos de boas práticas de manipulação, das técnicas
relacionadas ao manipulador de alimentos, dos equipamentos e aprender a manuseá-
los, além de melhorar os serviços de alimentação local e estimular o desenvolvimento
pessoal.
RESULTADOS E DISCUSSÃO
Durante o Checklist foram anotados os principais problemas, que se repetiram
entre os manipuladores dos diversos locais. Foi observado que pequena parte dos
estabelecimentos  apresentava  os  requisitos  estabelecidos,  segundo  legislação
vigente.  Os principais problemas apontados envolveram limpeza e organização do
local de trabalho, presença de objetos que não tinham função específica na área de
manipulação,  dificuldade  de  limpeza  dos  equipamentos,  utilização  incompleta  de
EPI's, utilização de anéis, brincos e outros adereços, inexistência da rastreabilidade
das carnes,  baixa frequência de lavagem das mãos, utilização incorreta de luvas,
carnes  de  diferentes  espécies  em contato  no  balcão  de  exposição  e  carnes  em
contato com o chão da câmara fria.  Segundo Hazelwood (1998),  a contaminação
acontece tanto pela falta de conhecimento e descuido do manipulador de alimentos
quanto  pelo  espaço  de  trabalho  e  locais  de  armazenamento,  várias  vezes
inadequados, ou ainda por deficiências na limpeza de equipamentos bem como pela
falta de higiene pessoal. O resultado disso é a ocorrência de surtos que representam
danos,  algumas vezes  irreversíveis  aos  consumidores.  O curso  foi  aplicado  para
oitenta manipuladores, divididos em quatro turmas de vinte alunos (Fig. 1). As aulas
foram teóricas  e abordaram os principais  problemas elencados durante as visitas
feitas aos estabelecimentos de Guaramirim-SC para a realização do Checklist. Assim,
os manipuladores tiveram acesso à informação, como a importância do manipulador
de alimentos e das boas práticas, onde e como os microorganismos contaminam os
alimentos, importância de manter as temperaturas exigidas em cada ambiente, como
acontecem as doenças transmitidas por alimentos (DTA's), limpeza e organização do
ambiente de trabalho e dos equipamentos utilizados, EPI's obrigatórios e higiene para
os manipuladores, lavagem correta das mãos, questionamento sobre o uso ou não de
luvas  descartáveis  e  cuidados  para  não  ocorrer  a  contaminação  cruzada  na
manipulação e exposição dos produtos de origem animal.
Figura  01  -  Turmas  do  curso  de  manipuladores  de  produtos  de  origem  animal
realizado no município de Guaramirim-SC. Fonte: autor.
As  aulas  possibilitaram  a  participação  dos  manipuladores,  havendo
questionamentos,  discussões e novas ideias sobre o tema abordado. No final  das
aulas  foram mostradas  fotos  tiradas  durante  a  visita  feita  aos  estabelecimentos,
focando nos problemas encontrados  para que os alunos  pudessem reconhecer  e
corrigir os erros. No final do curso, os manipuladores tiveram acesso às informações
e o aprendizado necessários para colocar em ação as boas práticas na manipulação
de  produtos  de  origem  animal,  trazendo consequentemente  maior  qualidade  nos
serviços e possível  diminuição nos focos de disseminação de DTA's. Futuramente
ocorrerão  mais  ações  de  ensino  nesses  estabelecimentos  para  poder  observar  e
acompanhar o rendimento obtido a partir do curso de manipuladores de alimentos
ofertado. Porém, em prévia aos resultados, o Inspetor de Produtos de Origem Animal
da  prefeitura de  Guaramirim -  SC,  Rogério  José dos  Santos,  relatou perceptíveis
melhoras nos estabelecimentos em que os manipuladores fizeram o curso.
CONSIDERAÇÕES FINAIS
Através  do  curso  houve  troca  de  conhecimento  e  possibilidade  de  tirar  as
dúvidas  dos manipuladores  quanto  às exigências da  legislação.  Ficou  evidente  a
necessidade  de  oportunizar  mais  treinamentos  e  ações  de  conscientização  aos
manipuladores  para  que  as  boas  práticas  de  manipulação  dos  alimentos  sejam
realizadas  corretamente,  contribuindo  para  uma  melhor  qualidade  dos  serviços
prestados à comunidade e visando diminuir os focos de disseminação de DTA's e
melhora da saúde pública da região.
REFERÊNCIAS
BRASIL, Portaria SVS/MS n.° 326, de 30 de julho de 1997, publicado no Diário Oficial
da União de 01 de agosto de 1997.
BRASIL, M.S. RDC N° 216 de 15/09/2004 - Regulamento técnico sobre as condições 
Higiênicas Sanitárias e de Boas Práticas de Manipulação para Estabelecimentos 
Produtores/Industrializados de Alimentos.
BRASIL, M.S. RDC N° 216 de 15/09/2004 - Regulamento técnico sobre os 
Procedimentos Operacionais Padrões para Estabelecimentos
Produtores/Industrializados de Alimentos.
CODEX, Código Internacional de Higiene dos Alimentos, Higiene dos Alimentos, 
Suplemento do volume 1B, 1997.
EVANGELISTA, José. Tecnologia em alimentos. São Paulo: Atheneu, 2008.
HAZELWOOD, D.; MCLEAN, A.C. Manual de higiene para manipuladores de 
alimentos. São Paulo: Varela. 1998. 140p.
ORTEGA, A. C.; BORGES, M. D. S. Codex Alimentarius: a segurança alimentar sob a
ótica da qualidade. Segurança Alimentar e Nutricional, 2012, 19(1), 71-81.
SCHÃFER, D.F., Treinamento e conscientização: qualidade de alimentos x qualidade 
da água. 2011. Disponível em: <http://www.uniedu.sed.sc.gov.br/wp-
content/uploads/2013/10/Daniela-Fernanda-Schafer.pdf>. Acesso em: 15 jun. 2019. 
WELKER J. S., ROSA A. P., MOURA D. J., MACHADO L. P., CATELAN F.; 
UTTPATEL R., Temperatura corporal de frangos de corte em diferentes sistemas de 
climatização. Brazilian Journal of Animal Science, Viçosa-MG, v.37, n.8, p.1.463-
1.467, 2009.
